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ABSTRAK 
 Permen jelly memiliki penampilan jernih serta mempunyai tekstur 
dengan kekenyalan tertentu dengan beragam warna dan rasa yang manis. 
Pewarna yang digunakan umumnya adalah pewarna sintesis, namun 
adanya dampak negatif pewarna sintesis menyebabkan penggunaannya 
dibatasi dan penggunaan pewarna alami banyak dikembangkan. Pewarna 
alami yang dapat digunakan adalah antosianin yang terdapat dalam 
anggur Bali. Isomalt dapat digunakan sebagai pemanis alternatif dalam 
permen jelly karena dapat membentuk body dan memiliki rasa manis 
tanpa after-taste, nilai kalori 50% lebih rendah. Isomalt lebih stabil pada 
suhu tinggi dan lebih tahan terhadap asam dan hidrolisis oleh enzim 
dibandingkan sukrosa, namun dengan kelarutan lebih rendah. Adanya 
perbedaan sifat sukrosa dan isomalt dapat menyebabkan perubahan 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik permen jelly yang dihasilkan 
sehingga perlu diteliti proporsi sukrosa-isomalt yang tepat. 
Bahan-bahan yang digunakan meliputi sukrosa, isomalt, sirup 
glukosa, gelatin, buffer sitrat, ekstrak anggur Bali dan air. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah RAK dengan faktor tunggal. 
Konsentrasi isomalt yang digunakan adalah 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 
25% dengan empat kali pengulangan untuk setiap perlakuan. Parameter 
yang diuji meliputi sifat fisikokimia yaitu kadar air, tekstur (kekokohan 
dan daya regang) dan sifat organoleptik (warna, rasa, dan tekstur).  
Berdasarkan hasil uji statistik, perbedaan proporsi sukrosa dan 
isomalt berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap kadar air, kekokohan, daya 
regang, kesukaan panelis terhadap rasa dan tekstur, namun tidak 
berpengaruh nyata pada kesukaan panelis terhadap warna. Proporsi 
isomalt yang semakin besar menghasilkan permen jelly dengan kadar air 
dan kekokohan yang semakin meningkat, serta daya regang yang semakin 
menurun. Perlakuan proporsi isomalt 20% memberikan hasil terbaik 
berdasarkan uji pembobotan dengan kadar air 19,18%, kekokohan 14,62 
N/10 mm, daya regang 119,14 mm, nilai kesukaan terhadap warna 
sebesar 3,59, rasa sebesar 3,71, tekstur sebesar 3,60. 
 
Kata Kunci: permen jelly, anggur Bali, sukrosa, isomalt 
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ABSTRACT 
 Jelly candies has a clear transparent appearance and resilience 
texture with variety colors and sweet taste. Commonly used colorant are 
synthetic colorants, but the negative impact of synthetic colorant led to its 
use is restricted and the use of natural colorant has been developed. 
Natural colorant can be used in jelly candies are anthocyanins contained 
in Bali grapes. Isomalt can be used as alternative sweetener in jelly 
candies as it can form the body and has a sweet taste without after-taste, 
caloric value 50% lower. Isomalt is more stable at higher temperatures 
and more resistant to hydrolysis by enzymes and acids than sucrose, but 
with a lower solubility. The different properties of sucrose and isomalt 
can cause changes in the physicochemical and organoleptic characteristics 
of jelly candies that need to be investigated the right proportion of 
sucrose-isomalt. 
 Sucrose, isomalt, glucose syrup, gelatin, buffer citrate, Bali grapes 
extract and water is used as materials. The research design used is 
Randomized Block Design with a single factor. Isomalt concentrations 
used were 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25% with four repetitions for each 
treatment. The parameters tested include the physicochemical properties 
of the water content, pH, texture (firmness and tensile strength) and 
organoleptic properties (color, flavor, and texture). 
 Based on statistic analysis, different proportion of sucrose and 
isomalt gave significant effect (α=5%) on water content, firmness, 
elasticity, organoleptic test taste and texture but color was not 
significantly influenced. The higher proportion of isomalt increased water 
content and firmness of jelly candies, but decreased tensile strength. 
Treatment isomalt 20% gives the best result based on additive weighting, 
have 19,18% water content, 14,62 N/10 mm firmness, 119,14 mm tensile 
strength, the preferance score of color was 3,59, taste was 3,71, texture 
was 3,60. 
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